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(§) Mehrschichtige Wursthulle 

@ Mehrschichtige Wursthulle mit einer beschichteten oder 
unbeschichteten, gas- und wasserdannpfdurchlassigen In- 
nenschicht 1 und einem Tragermaterial 2' die haftfest aber 
voneinander losbar miteinander verbunden sind. Zusatzlich 
kann auf das Tragermaterial 2 eine Au&enhutle 3 aufgektebt, 
geschweiSt oder mit dem Tragermaterial 2 vernaht werden. 
Diese Wursthulle kommt sowohl optisch als auch hinsicht- 
lich der Grtffigkeit dem Charakter von Naturdarmwursten 
besonders nahe und ist daruber hinaus einfach herstellbar 
und dauerhaft haltbar. 
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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft eine mehrschichtige Wursthul- 
ie nach dem Oberbegriff des Anspruchs 1. 

Naturdarme zeichnen sich dadurch aus, daB sie gas- 
und wasserdampfdurchlassig sind Diese Eigenschaft er- 
mdglicht insbesondere bei Rohwiirsten einen ge- 
schmacksverbessernden Reifungsprozefi, der einen 
Gasaustausch und eine gewisse Trocknung des Wurst- 
gutes verlangt. 

Fur tierischen Darm als Wursthiille wurden bereits 
viele Substitutionsprodukte geschaffea 

Bekannt sind u. a. Wursthiillen aus regenerierter Zel- 
lulose, die zwar wie Naturdarme gas- und wasserdampf- 
durchlassig sind, die aber den Nachteil haben, daB sie 
wahrend des Reifungsprozesses der auftretenden 
Schrumpfung der Rohwurst nur in geringem MaBe fol- 
gen und der Wurst daher ein fahiges Aussehen verlei- 
hen. 

Ferner sind Zellulosedarme mit gas- und wasser- 
dampfundurchlassigen Kunststoffbeschichtungen sowie 
Wursthiillen aus thermoplastischen Kunststoffen fur 
Bruhwurste bekannt, die Flussigkeits- bzw. Gewichts- 
verluste und damit verbundene ErIdseinbuBen verhin- 
dern sollen. 

Diese bekannten Wursthullen eignen sich aber nicht 
zur Herstellung von Rohwurst und verleihen den betref- 
fenden Wurstwaren daruber hinaus ein sehr kiinstliches 
Aussehen. 

[n beachtlichen Stiickzahlen werden auch Wursthiil- 
len aus Textilgewebe hergestellt. Aufgrund ihrer relativ 
hohen Gas- und Wasserdampfdurchlassigkeit eignen sie 
sich jedoch primar nur ftir verhaltnismaflig grobe und 
trockene Wurst, nicht aber fur seiche mit einem hohen 
Anteil an Fiussigkeit oder losiichen Bestandteilen sowie 
fur hochwertige Wurstsorten, die eine langsamere Rei- 
fung verlangen oder bei denen ein hoherer Endfeuchte- 
gehalt erwunscht ist. 

Aus der DE-OS 31 24 028 ist eine zweischichtige 
Wursthulle aus einem auBeren Textilgewebe und einer 
innenliegenden Kollagenbeschichtung bekannt, bei der 
sich die Kollagenbeschichtung beim Abziehen der 
Wursthulle vom Textilgewebe lost und auf der Oberfla- 
che des Wurstguts als festhaftender, dunner Film zu- 
riickbleibt Dadurch wird eine textile Wursthulle ge- 
schaffeh, die wasserdampf- und gasdurchlassig sowie 
flussigkeits- und fettdicht ist und sich sowohl fur Roh- 
als auch fiir Bruhwurste eignet Die Kollagenbeschich- 
tung lost sich beim Abziehen der Wursthulle vom Tex- 
tilgewebe und ergibt eine auf der Wurstoberflache fest- 
haftende. nicht abpellbare und eBbare dunne Haut 

Zur Verbesserung der Haftwirkung des Kollagens auf 
dem Wurstgut ist bei der bekannten zweischichtigen 
Wursthulle der Kollagenbeschichtung ein Haftvermitt- 
ler sowie ein Weichmacher hinzugefiigt. wobei der 
Haftvermittler ein Holzrauchpraparai, Aldehyde, AIu- 
miniumsalze und/oder Eisensalze enthalten kann. Als 
Weichmacher wird wahlweise Glyzerin, Propylengiykol 
und/oder Sorbit verwendet 

Zur Herstellung der zweischichtigen Wursthulle wird 
das Textilgewebe mit der verdiinnten. waBrigen KoUa- 
gendispersion in Verbindung mit dem Haftvermittler 
und dem Weichmacher beschichtet und anschlieBend in 
gespanntem Zustand getrocknet Der aus Aluminium- 
oder Eisensalzen bestehende Haftvermittler kann alter- 
nativ vor dem Beschichten des Textilgewebes mit Kolla- 
gen auf das Textilgewebe aufgespruht und eingetrock- 
net werden. 
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Das mit Kollagen beschichtete und getrocknete Tex- 
tilgewebe wird anschlieBend durch Zuschneiden und 
Zusammennahen mit der Kollagenbeschichtung nach 
innen in die jeweils gewunschte Wursthullenform ge- 
5 bracht. 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, eine mehr- 
schichtige Wursthulle zu schaffen, die sowohl optisch als 
auch hinsichtlich der Griffigkeit den Charakter von Na- 
turdarmwursten moglichst nahe kommt, mit einem be- 
10 liebigen aufleren Erscheinungsbild versehen werden 
kann, einfach herstellbar sowie dauerhaft haltbar ist und 
bei der nach dem Abziehen der Wursthulle eine mit dem 
Wurstgut verbundene, eBbare und optisch schone Ei- 
genhaut vorliegt, die in Verbindung mit dem Wurstgut 
15 zu einem eigenstandigen Produki mit beliebiger Ge- 
schmacksvariation ausgestattet werden kann. 

Dieser Aufgabe wird durch die kennzeichnenden 
Merkmale des Anspruchs 1 gelost 

Die erfindungsgemaBe Losung ergibt eine einfach 
20 herstellbare sowie dauerhaft haltbare, ^eiBedarfgas- 
ujid wass^ji^anjpfdurxhl^^ 

rakter von ^^^aG^^a^Inwl^fsten optiscK und in Bezug auf " 
die Griffigkeit gleichkommt. Durch die auBere Anord- 
nung eines Tragermate rials kann auf der Wursthulle 
25 eine unregelmaBige Oberflachenstruktur geschaffen 
werden, die ein Griffgefuhl vermittelt. das dem einer 
Naturdarmwurst entspricht. 

Eine vorteilhafte Ausgestaltung der erfindungsgema- 
flen Losung ist dadurch gekennzeichnet, daB mit dem 
30 Tragermaterial eine zusatzliche AuBenhiilte verbunden 
wird, die vorzugsweise auf das Tragermaterial aufge- 
klebt, aufgenaht oder mit dem Tragermaterial ver- 
schweiBt wird. Vorzugsweise besteht die AuBenhulIe 
aus einem Netz bzw. aus einer Netzstruktur. 
35 Durch die AuBenhuUe aus einer Netzstruktur oder 
einem netzformigen Gebilde konnen beliebige auBere 
Erscheinungsformen geschaffen werden. die zum einen 
die Stabilitat der Wursthulle und deren Griffigkeit erho- 
hen und zum anderen eine beliebige Variation der auBe- 
40 ren Erscheinungsform ermoglichen. Die Erhohung der 
Griffigkeit ist insbesondere dort von Bedeutung, wo 
fetthaltiges Wurstmaterial durch die Wursthulle nach 
auBen tritt und sich auf der AuBenhulIe ablagert 

Eine vorteilhafte Ausgestaltung der Erfindung be- 
45 steht darin, daB die jnne psc^icht a iiR einem gewebten 
^ oder un^ewebtcn Fla chengebilde besteht, das aus Na- 
^ turfasern, modifizierten Naturfasem, Chemiefasern 
oder Gemischen gefertigt ist Dabei kann es sich um 
Baumwolle, Leinen, Seide, Cellulose. Kollagen, Acryl- 
50 harz. Polyeste r. Polvamide. P olvacrvlnitrilfasern. Poly- 
propylenfasem, Polyvinylchloridfasern und dgL handeln. 

Die Innenschicht und/oder der auBen angeordnete 
Vliesstoff ist vorzugsweise einfarbbar. Durch diese Aus- 
gestaltung konnen bei entsprechender Einfarbung be- 
55 liebige Sorten von Naturdarmwursten optisch nach- 
empfunden werden. 

Nach einer anderen vorteilhaften Ausgestaltung der 
Erfindung besteht sowohl der Vliesstoff als auch die 
Innenschicht aus kochfesten Flachengebilden. Diese 
60 Ausgestaltung ermoglicht ein Koch en des Wurstinhal; 
t es. ohne^ daB zuvor einzelne oder alle Schichten der 
Wursthulle von der Wurst entfernt werden miissen. 

Eine weitere vorteilhafte Ausgestaltung ist dadurch 
gekennzeichnet. daB die Innenschicht mit einem oder 
65 mehreren geschmacksbeeinflussenden, zum Verzehr ge- 
eigneten Zusatzstoffen. insbesondere Gewiirzen. Aro- 
mastoffen, Parmesan. Paniermehl einer Speckschicht 
oder Speckplatte oder dergleichen besteht 
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Diese Ausfuhrungsform der erfindungsgemaBen L6- 
sung ergibt nach dem Abziehen der AuBenschicht eine 
mit dem Wurstgut verbundene eBbare und optisch schd- 
ne Eigenhaut, mit der in Verbindung mit dem Wurstgut 
ein eigenstandiges Produkt mit einer beliebigen Ge- 5 
schmacksvariation geschaffen wird. 

Dieser Variante liegt der Gedanke zugrunde. die Ei- 
weiS- Oder EiweiBsubstanzbeschichtung zusatzlich zur 
Eigenhautbildung fur bestimmte Geschmacksvariatio- 
nen zu verwenden. so daB zum einen ein optisch scho- 10 
ner, zarter Film auf dem Wurstgut resultiert, der ein 
Aussaften des Wurstgutes verhindert und gleichzeitig 
eine gewisse Konsistenz der Wurst schafft Zum ande- 
ren resultiert ein eigenstandiges Produkt. das zusatzlich 
zur Geschmacksvariation des Wurstguts selbst eine ge- 15 
schmackliche Variante liefert, die zur Verstarkung des 
Wurstgeschmacks beitragt oder dem Gesamtprodukt 
eine besondere, andere geschmackliche Note verleiht. 

Die Innenschicht kann wahlweise aus EiweiB oder 
einer EiweiBsubstanz wie Gelatine oder KoUagen beste- 20 
hen. In beiden Fallen handelt es sich um leimahnliche 
Eiweiflsubstanzen, wobei die Bezeichnung Kollagen zu- 
sammenfassend fur die EiweiBgruppe der faserformigen 
Scleroproteine gebraucht wird, die den Hauptbestand- 
teil des Stutz- und Bindegewebes, der Sehnen und Fas- 25 
zien und der organischen Grundsubstanz der Knorpel 
und ICnochen bilden. Gelatine selbst wird aus enthaar- 
ten Hautabfallen und entmineralisierten Knochen durch 
milden alkalischen Abbau und anschlieBendes Verko- 
chen des Hauptbestandteils Kollagen gewonnen. 30 

Der geschmacksbeeinflussende, zum Verzehr geeig- 
nete Zusatzstoff kann wahlweise aus einzelnen Gewur- 
zea einer Gewurzmischung, Aromastoffen, Parmesan, 
Paniermehl oder dgl. bestehen. Die einzelnen Gewiirze 
oder Gewurzmischungen konnen zur Verstarkung des 35 
Eigengeschmacks des Wurstguts dienen oder eine be- 
sondere Geschmacksvariante ergeben, wobei bspw. 
auch Krauter in getrockneter Form verwendet werden 
konnen, die neben einem besonderen optischen Effekt 
auch eine geschmackliche Nuance des Gesamtprodukts 40 
ergeben, was den Wert der Wurst erhoht. 

Der geschmacksbeeinflussende, zum Verzehr geeig- 
nete Zusatzstoff kann wahlweise auch aus einer Speck- 
schicht oder einer Speckplatte bestehen, die in die In- 
nenschicht integriert wird, so daB bei besonders vom 45 
Austrocknen bedrohten Wurstsorten eine zusatzliche 
Schutzschicht vorgesehen wird, die der Wurst eine be- 
sondere geschmackliche Note verleiht. 

Das abziehbare Tragermaterial kann wahlweise aus 
einem Textilgewebe, Zellulose oder Wirkware beste- 50 
hen, so daB ein einwandfreies und nickstandfreies Ab- 
ziehen der AuBenschicht von der Wurst moglich ist und 
gleichzeitig eine preiswerte Herstellung gewahrleistet 



schicht 1, auf deren beschichteter Seite ein spinnfaden- 
formiger, weiBer Vliesstoff als Tragermaterial 2 ka- 
schiert ist 

D as^acrvlatbeschichtete Flachen g ebilde I ist zur Un-^ 
terscTieidung gegentiber dem Vliesstoff 2 dunkel darge- 
stellt Die Darstellung vermittelt in etwa den optischen 
Eindruck der erfindungsgemaBen Wursthiille. 

Die dargestellte Wursthtille ist besonders atmungsak- 
tiv, da^ wohl der auBen angeordnete Vliesstoff 2 als 
'auch das innenliegende acrylatbeschichtete Flachenge- 
bilde 1 gas- und wasserdampfdurchlassig sind. Ferner ist 
die atmungsaktive Oberflache der mehrschichtigen 
Wursthiille groBer als bei bekannten Wiirsthullen mit 
partiellem, gas- und wasserdampfundurchlassigem 
Farb aufdruck — 

Das Tragermaterial 2 wird mit einem Kleber. vor- 
zugsweise einer Dispersion, einem Kollagen oder der- 
gleichen versehen und zusammen mit der Innenschicht 1 
durch gemeinsames Trocknen und Kaschieren zu einem 
einheitlichen Hullengebilde geformt, das eine haftfeste 
Verbindung beider Schichten aufweist ohne daB die at- 
mungsaktive Oberflache der Wursthtille verringert 
wird. 

Das Vliessioff-Tragermaterial 2 bewirkt in haftfester 
Verbindung mit dem innenliegenden Flachengebilde 1 
ein besonders natiirliches Griffgefuhl. 

Anstelle eines mit einem Acrylat beschichteten Fla- 
chengebildes kann in gleicher Weise ein transparenter 
Faserdarm, ein eingefarbter oder beschichteter Textii-, 
Baumwoll-, Wirkware-, Papierdarm oder dgl. als Innen- 
schicht der mehrschichtigen Wursthtille verwendet wer- 
den. 

Weitere Beispiele von Ausfuhrungsformen der Erfin- 
dung mit unterschiedlicher Zusanimensetzung der In- 
nenschicht sind: 

1. Zusammensetzung der Innenschicht aus Kolla- 
gen und einer Krautergewurzmischung. Die dem 
Kollagen zugesetzte Krautergewurzmischung un- 
terstutzt einerseits den Geschmack des Wurstguts 
und bildet andererseits eine besondere Optik aus, 
da die Krauter in der Oberflache der dunnen Eigen- 
haut eingelagert sind und den optischen Eindruck 
des Wurstprodukts beherrschen. 

2. Herstellung einer Innenschicht aus einer Mi- 
schung Gelatine und Parmesan zur UmhuUung ei- 
nes Wurstguts aus Fleischkase. 

3. Herstellung einer Innenschichtmischung aus Kol- 
lagen und Paniermehl zur Umhullung einer Milz- 
wurst. 

4. Herstellung einer Innenschichtmischung aus Pa- 
niermehl. Gewurzen und Aromastoffen zur Umhul- 
lung einer Bratwurst 



ist 

Anhand von in der Zeichnung dargestellten Ausfuh- 
rungsbeispielen soil der der Erfindung zugrundeliegen- 
de Gedanke naher erlautert werden. Es zeigen: 
. Fig. 1 eine Draufsicht auf eine Wursthtille mit einem 
spinnfadenformigen Vliesstoff als Tragermaterial und 
einer EiweiB- oder Kollagen- Innenschicht; 

Fig. 2 einen Querschnitt durch eine mehrschichtige 
Wursthtille mit einem Tragermaterial haftfest verbun- 
denen Innenschicht und einer auf das Tragermaterial 
aufgebrachten AuBenhuUe und 

Fig. 3 eine Draufsicht auf unterschiedliche Netzstruk- 
turen einer AuBenhuUe. 

Das in Fig. 1 dargestellte Ausftihrungsbeispiel zeigt 
ein acryiatbeschichtetes Flachengebilde als Innen- 



55 Neben den vorstehend, beliebig ausgewahlten Bei- 
spielen konnen weitere Kombinationen zur Schaffung 
spezieller Produkte hergestellt werden, durch die in 
Kombination mit dem Wurstgut ein voUstandig neues 
Produkt mit einer eigenen Geschmacksvariante ent- 

60 steht 

Ein vorteilhaftes Verfahren zur Herstellung einer 
zweischichtigen Wursthtille der vorstehend genannten 
Art besteht darin, da die Innenschicht aus EiweiB oder 
einer EiweiBsubstanz zusammen mit einem ge- 
65 schmacksbeeinflussenden, zum Verzehr geeigneten Zu- 
satzstoff in Form von Gewurzen, Aromastoffen, Parme- 
san, Paniermehl oder dgl. gemischt wird und in seiner 
Konsistenz so beeinfluBt wird, dafi eine pastenformige 
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Masse entsteht Diese pastenformige Masse wird auf ein 
Bandelement in Form eines dunnen Filmes aufgetragen, 
wobei keine Haftung zwischen Bandelement und aufge- 
tragenem Film entstehi. 

Durch Heranfiihren eines abziehbaren Tragermateri- 5 
als in Form eines textilen Gewebes, eines Vliesstoffes 
Oder einer Wirkware an das Bandelement und Auflegen 
dieser AuBenschicht auf den Innenschichtfilm sowie 
daran anschiieOendes Anpressen des mit einem Kleber 
versehenen Tragermateri als bzw. durch feuchte Be- 10 
schichtung auf den Innenschichtfilm wird eine feste Ver- 
bindung zwischen AuBen- und Innenschicht zur Bildung 
der zweischichtigen WursthuUe hergestellt Die mitein- 
ander verbundene Innen- und AuBenschicht wird daran 
anschlieOend getrocknet und auskondensiert sowie ent- 15 
sprechend konfektioniert und zum FQllen mit Wurstgut 
vorbereitet 

Selbstverstandlich ist neben dem hier dargesteliten 
Verfahren auch ein konventionelles Verfahren zur Her- 
stellung der erfindungsgemaBen zweischichtigen 20 
Wursthiille in der Form mdglich, daB das die AuBen- 
schicht bildende Tragermaterial in Form eines textilen 
Gewebes, eines Vliesstoffes oder einer Wirkware mit 
der Innenschichtpaste bestrichen oder bespruht wird. 

Der in Fig. 2 dargestellte Querschnitt durch eine drei- 25 
schichtige Wursthiille zeigt eine mit dem Wurstgut 4 
verbundene Innenschicht aus EiweiB oder einer EiweiB- 
substanz, die bei Bedarf mit einem geschmacksbeein- 
flussenden, zum Verzehr geeigneten Zusatzstoff. in 
Form von Gewurzen, Aromastoffen, Parmesan, Panier- 30 
mehl oder dergleichen gemischt werden kann. 

Mit der Innenschicht i haftfest verbunden ist ein Tra- 
germaterial 2 aus einem spinnfadenformigen Vliesstoff. 
einem Acrylat oder Wirkware. Auf das Tragermaterial 2 
ist eine AuBenhuUe 3 mit einer Netzstruktur aufge- 35 
bracht, die mit dem Tragermaterial 2 verschweiBt. ver- 
naht oder auf das Tragermaterial 1 aufgeklebt ist. Auch 
bei dieser mehrschichtigen Wursthiille erfolgt die Ve'r- 
bindung der Innenschicht 1 mit dem Tragermaterial 2 in 
der vorstehend beschriebenen Weise durch Aufbringen 40 
eines Klebers in Form eines KoUagens oder einer Di- 
spersion auf das Tragermaterial 2 bzw. durch feuchte 
Beschichtung und gemeinsames Trocknen, Auskonden- 
sieren und Kaschieren von Innenschicht 1 und Trager- 
material 2. 45 

Im AnschluB daran wird die Netzstruktur 3 auf die 
Verbindung von Tragermaterial 2 und Innenschicht 1 
geklebt, genaht oder geschweiBt 

In Fig. 3 sind drei Ausfiihrungsbeispiele unterschiedli- 
cher Netzstrukturen dargestellt, wobei die moglichen 50 
Ausfiihrungsformen nicht auf die dargesteliten Ausfiih- 
rungsfprmen beschrankt sind Sie zeigen die Variations- 
breite unterschiedlicher Netzstrukturen, die in beliebi- 
ger und gewiinschter Weise an die Art des Wurstgutes 
angepaBt werden konnen, mit denen die mehrschichti- 55 
gen Wursthullen nach der Herstellung gefiillt werden. 

Fig. 3a zeigt eine quadratische Netzstruktur mit ver- 
-^gleichsweise diinnen Faden, wahrend Fig. 3b eine qua- 
dratische oder rechteckformige Netzstruktur mit einem 
dicken Faden und kleineren Quadraten zeigt eo 

Fig. 3c zeigt eine unregelmaBige Netzstruktur mit ei- 
nem vergieichsweise diinnen Faden. 

Die Erfindung beschrankt sich in ihrer Ausfuhrung 
nicht auf die vorstehend angegebene bevorzugte Aus- 
fuhrungsbeispiel. Vielmehr sind eine Anzahl von Varian- 65 
ten denkbar, welche von der dargesteliten Losung auch 
bei grundsatzlich anders gearteten Losungen Gebrauch 
machen. So konnen beispielsweise der Vliesstoff und die 
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Innenschicht der vorstehend beschriebenen Wursthulle 
auch aus eBbaren Fasern gef ertigt werden. 

Patentansprtiche 

1. Mehrschichtige Wursthiille, gekennzeichnet 
durch ein Tragermaterial (2) aus einem Textilgewe- 
be, .spinnfadenformigen Vliesstoff, vorzugsweise 
aus einem Wolken- oder Faservlies, einem Acrylat 
oder einer Wirkware und eine Innenschicht (1) aus 
einer eBbaren Beschichtung, vorzugsweise einer 
hautbildenden Mischung von EiweiB oder einer Ei- 
weiBsubstanz, die mit dem Tragermaterial (2) haft- 
fest verbunden und vom Tragermaterial (2) abzieh- 
bar ist 

2. Mehrschichtige Wursthulle nach Anspruch 1, ge- 
kennzeichnet durch eine mit dem Tragermaterial 
(2) verbundene AuBenhuUe oder -schicht (3), die 
vorzugsweise auf das Tragermaterial (2) geklebt, 
geschweiBt oder genaht ist 

3. Mehrschichtige Wursthulle nach Anspruch 2, da- 
durch gekennzeichnet, daB die AuBenhuUe (3) aus 
einer Netzstruktur besteht 

4. Mehrschichtige Wursthiille nach einem der vor- 
angehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet 
daB die Innenschicht (1) aus einem gewebten oder 
ungewebten Flachengebilde aus Naturfasern, mo- 
difizierten Naturfasem, Chemiefasem oder Gemi- 
schen wie BaumwoUe, Leinen, Seide, Cellulose, 
KoUagen, Acrylharz, Polyester, Polyamide, Poly- 
acrylnitrilfasem, Polypropylenfasern, Polyvinyl- 
chloridfasern und dgl. besteht 

5. Mehrschichtige Wursthiille nach einem der vor- 
angehenden Anspriiche. dadurch gekennzeichnet 
daB sowohl das Tragermaterial (2) als auch die In- 
nenschicht (1) aus kbchfesten Flachengebilden be- 
steht 

6. Mehrschichtige Wursthiille nach einem der vor- 
angehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet 
daB die Innenschicht (1) transparent ausgebildet ist 
und das Tragermaterial (2) weiB und transparent 
ist 

7. Mehrschichtige Wursthiille nach einem der vor- 
angehenden Anspriiche. dadurch gekennzeichnet 
daB die Innenschicht (1) flussigkeits- und fettdicht 
ausgebildet ist. 

8. Mehrschichtige Wursthulle nach einem der vor- 
angehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet 
daB die Innenschicht (1) mit einem oder mehreren 
geschmacksbeeinflussenden. zum Verzehr geeigne- 
ten Zusatzstoffen, insbesondere Gewiirzen. Aro- 
mastoffen, Parmesan, Paniermehl einer Speck- 
schicht oder Speckplatte oder dergleichen besteht 

9. Mehrschichtige Wursthiille nach Anspruch 8, da- 
durch gekennzeichnet daB die EiweiBsubstanz der 
Innenschicht (1) aus Gelatine oder Kollagen be- 
steht 

10. Mehrschichtige Wursthiille nach einem der vor- 
angehenden Anspruche, dadurch gekennzeichnet 
daB die Innenschicht (1) eine Eigenhaut um das 
Wurstgut bildet 

11. Verfahren zur Herstellung einer zweischichti- 
gen Wursthulle mit einer Innenschicht und einem 
Tragermaterial nach einem der vorangehenden 
Anspriiche, dadurch gekennzeichnet daB die In- 
nenschicht (t) aus EiweiB oder einer EiweiBsub- 
stanz sowie wahlweise einem oder mehreren ge- 
schmacksbeeinflussenden, zum Verzehr geeigneten 
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Zusatzstoffen gemischt und die Mischung zu einer 
Paste verarbeitet wird, die als Film auf ein Bandele- 
ment aufgetragen wird, 

daB das Tragermaterial (2) auf dii Innenschicht (1) 
aufgelegt und konfektioniert wird, 5 
und daB das Tragermaterial (2) mit einem Klebe- 
mittel vorzugsweise einer Dispersion oder einem 
KoUagen versehen, die Innenschicht (I) in das Tra- 
germaterial (2) eingelegt und die miteinander ver- 
bundene Innenschicht (1) und das Tragermaterial lo 
(2) getrocknet werden und auskondensieren. 
12. Verfahren nach Anspruch 1 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, dafl eine AuBenhiille (3) auf das Trager- 
material (2) aufgelegt und mit dem Tragermaterial 
(2) verklebu verschweiBt und/oder vernaht wird. 15 
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FIG. 3 A 
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